Taubensuppe:

2 Wildtauben

3l Wasser

3 Zwiebeln, geschwarzt
100g Knollensellerie

100g Mohren

50g Lauch

1Bund Petersilie (Stangel)
1TL  Pfefferkorner

3 Lorbeerblatter
2 Nelken
2 Wacholderbeeren

Salz, Pfeffer, Liebstockel

Einlage:

100g Blumenkohl

50g Lauch

50g Modhren

1Bund Petersilie (gehackt ohne Stangel)
Eierstich, GrieBkl6Bchen optional

Zubereitung:

Die Kiichenfertigen Tauben ins kochende, gesalzene Wasser geben, erneut aufkochen lassen
und alle Gemiise und Gewlirze zugeben. Ca. 1,5-2 Stunden leicht simmern lassen und die
Tauben entnehmen. Wahrend die Tauben etwas erkalten die Briihe durch ein feines Sieb
oder Passiertuch passieren. Die Tauben absuchen und das Fleisch klein schneiden, das
Gemiise fur die Einlage in feine Wiirfel schneiden und alles wieder der Briihe hinzugeben.
Etwa 20-30 Minuten ziehen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
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